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Pene!itian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penamhaban beJ:ba.gai 
konscntrasi ooklat pada tahapan pembuatan yogurt terhadap jumlah bakteri st.arter dan 
sUat organoleptis. Penambahan coklat dengan kOllBentrasi 0,5%, 1% dan 2% 
dilakukan pada tahap pastell11sasi, pemeraman dan hasil akhir yogurt. Peubah yang 
diamati adalah jumlah bakteri starter dan pemerilcsaan organoleptis meliputi uji 
kesnkaaan tetbadap aroma, kOllBistensi dan keasrunan yogurt. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalab Rancangan Faktorial 3 x 3 
dengan 2 faktor yaitu konscntrasi coklat dan tahapan pembuatan yogurt dengan iiga 
IlJangan sebagai kelompok. Analisis data yang digunakan adalah Analisis Varians 
dan jib terdapat perbedaan yang nyata dilanjutkan dcngan Duncan's Multiple Range 
Test 5%. Untuk sUat organoleptis menggunakan analisis varians salu arab 
berdasarkan peringkat Kruskal-Wallis. 
Basil penelitian menunjukkan bahwa penambahan betbagai konsentrasi cok1at 
pada tahapan pembuatan yogurt berpengaruh nyata terbadap jumlah bakteri starter 
dan sifat organoleptis (p<0,05) serta terdapat internksi yang nyata antara korurentrasi 
cok1at dan tahapan pembuatan yogurt (P<O,05). 
Dan penelitian tentang jumlab bakten slarter diperoleh yogurt. yang dibu.1.1 
dcngan penambaban coklat konsentrasi 0,5% pada tahap pasteurisasi mengbasilkan 
.iumlab bakteri yang paling barlyak dan yogurt yang dibuat dengan penambahan 
cok1at konsentrasi 2% pada basil ak:bir yogurt mengik'lsitkan jumlab bakteri yang 
paling sedikit (p<O,05). . 
Hasil simi organoleptis rnenulljukkan babwa aroma, konsistcnsi dan kc.1saman 
yogurt yang paling disukai panclis adalah yogurt yang dibuat dengan penarnbahan 
coklat konsentrasi 0,5% pada tahap pasteurisasi dan yang paling tidak disukai panelia 
adalah yogurt yang dibuat dengan penambaban coklat konscntrasi 2% pada hasil 
aklt.ir yogurt. 
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